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(57) Resumo: CERVEJA DE CAMU CAMU (Myrciaria dubia). A presente invencéo, cerveja de Camu Camu (Myrciaria dubia), foi
desenvolvida no intuito de agregar valor comercial as frutas caracteristicas da regido de Rondbnia, sendo a cerveja um dos
produtos muito consumidos no Brasil e no mundo. A formulagéo da cerveja de Camu Camu foi trabalhada no propésito de obter
uma cerveja suave com sabor acentuado da fruta. A metodologia de fabricagdo da mesma é relativamente simples, onde a
aplicacéo da polpa da fruta é o destaque do produto.
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Patente de Invencio

CERVEJA DE CAMU CAMU (Myrciaria dubia)

[001] A presente invencao € uma Cerveja de Camu Camu (Myrciaria
dubia).

[002] Para o preparo do mosto moem-se 1000 gramas de Malte Pilsen
Agraria, ZSO:iiamas de Malte Monique tipo II, e 67,5 gramas de cereais

em flocos d "'po Barley, Em seguida esteriliza-se o recipiente onde €

adicionado 5,5 litros de agua para aquecer, quando a dgua da panela
encontra-se ell'Ei 70 C° adiciona-se os cereais um de cada vez, mexendo
constantemente at€ se misturar, a temperatura é mantida constante em 66
C° durante uma hora com o recipiente fechado, apés esse procedimento

realiza-se o teste do iodo.

[003] Apos € feita a recirculagao do liquido até no recipiente até que nao
houvesse mais particulas em suspensao, e em seguida é filtrado, o
bagaco do malte € lavado com aproximadamente 4 litros de agua

aquecida aos poucos e depois o0 bagaco € descartado.

[004] O liquido filtrado € transferido para outro recipiente e aquecido
novamente € assim adiciona-se 7,5 gramas de lipulo (tipo ELLA) ao
liquido a 70 C°.

[005] Sendo que o mesmo fica 55 minutos fervendo no recipiente aberto,

passado o tempo de 55 minutos adiciona-se mais 7,5 gramas de ltpulo, e
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deixa-se em repouso por 5 minutos. Em seguida no recipiente € dado um
choque térmico para que a temperatura chegasse aos 30 C°, e adicionado
aproximadamente 1000g de polpa pura triturada em um mixer de camu-

camu ¢ posteriormente foram adicionados 5,5 gramas de fermento do
tipo (US-05).

[006] Transferj;e-se o liquido dessa vez, para um frasco especifico onde
permanece totalmente lacrado, com excecao da adaptacao na parte
superior de um sistema Airlock em S com agua para evitar a entrada de
ar e deixa livre a saida de gas. Sendo assim, durante o processo de

fermentacao nao houve entrada de oxigénio.

[007] O balde com o mosto permaneceu fechado durante 15 dias.
Durante esse periodo permaneceu 7 dias em temperatura ambiente (24
C°) e 8 dias a 16 C°. Apés esse periodo o recipiente € aberto, e o liquido
¢ filtrado e transferido para um recipiente onde € fervido com 4 gramas
de acicar por litro da bebida. Em seguida deixado esfriar até chegar a
temperatura ambiente, engarrafado e armazenado por 30 dias antes do

consumao.
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REIVINDICACOES

1.  CERVEJA DE CAMU CAMU (Myrciaria dubia), caracterizado

por possuir uma formula de producao inédita.

2, CERVEJA DE CAMU CAMU (Myrciaria dibia), caracterizado
por possuir 0 uso do Camu Camu (Myrciaria dubia) na elaboracao da

bebida.
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Figura 1.
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RESUMO

CERVEJA DE CAMU CAMU (Myrciaria dubia)

A presente invengao, cerveja de Camu Camu (Myrciaria dubia), foi
desenvolvida no intuito de agregar valor comercial as frutas
caracteristicas da regiao de Rondodnia, sendo a cerveja um dos produtos
muito consumidos no Brasil e no mundo. A formulagao da cerveja de
Camu Camu foi trabalhada no propésito de obter uma cerveja suave
com sabor acentuado da fruta. A metodologia de fabricacao da mesma €
relativamente simples, onde a aplicacao da polpa da fruta é o destaque

do produto.
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